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Resumo

O inhame (Dioscorea sp.) é uma amilacea bastante cultivada para o consumo direto, de
grande importancia socioecondomica, sendo cultivado em regides de clima tropical e
subtropical. O presente trabalho teve como objetivo ampliar o conhecimento fisico-quimico
de Dioscorea sp., verificando sua composicdo nutricional e acdo antioxidante, a fim de se
obter indicacbes de seu potencial nutricional para contribuir com a qualidade de vida da
populacdo. Além disso, objetivou-se averiguar se o processo de coccdo interferia nas
caracteristicas fisico-quimicas. Em vista disso, foram realizadas analises fisico-quimicas
através de metodologias oficiais preconizadas na literatura, considerando-se o processo de
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coccdo em diferentes intervalos de tempo. Atividade antioxidante que foi realizada através
do método DPPH. Observou-se que o processo de coccdo ndo causou diferenca
significativa nas analises de umidade, acidez titulavel e pH. Porém, o processo de coccao
afetou o teor de sdlidos sollveis e o de agucar redutor. Em relacao ao teor de lipideos e de
vitamina C observou-se que quanto maior foi tempo de coc¢do menor foi o teor de lipideo
encontrado nas amostras. Também verificou-se presenca de proteina em todas as amostras
analisadas e foi observado um potencial antioxidante significativo em todas as
concentracdes analisadas. Conclui-se que o inhame apresentou uma quantidade
significativa de nutrientes e de capacidade antioxidante, podendo auxiliar na prevencao de
doencas e proporcionar uma dieta balanceada, conforme suas propriedades.

Palavras-chave: Alimento; Antioxidante; Nutricdo.

Abstract

The yam (Dioscorea sp.) Is a highly cultivated amylaceous for direct consumption, of great
socioeconomic importance, being cultivated in regions of tropical and subtropical climate.
The present work aimed to increase the physical and chemical knowledge of Dioscorea sp.,
Verifying its nutritional composition and antioxidant action, in order to obtain indications of its
nutritional potential to contribute to the quality of life of the population. In addition, the
objective was to verify if the cooking process interfered in the physical-chemical
characteristics. As a result, physical-chemical analyzes were carried out using official
methodologies recommended in the literature, considering the cooking process at different
time intervals. Antioxidant activity that was performed through the DPPH method. It was
observed that the cooking process did not cause significant differences in moisture, titratable
acidity and pH. However, the cooking process affected the soluble solids content and the
reducing sugar content. Regarding the content of lipids and vitamin C, it was observed that
the higher the cooking time the lower the lipid content found in the samples. Protein was also
present in all analyzed samples and a significant antioxidant potential was observed at all
concentrations analyzed. It was concluded that the yam presented a significant amount of
nutrients and antioxidant capacity, which can help to prevent diseases and provide a
balanced diet according to its properties.

Keywords: Food; Antioxidant; Nutrition.

INTRODUCAO

Desde o inicio da histéria da humanidade sabe-se do uso dos alimentos e plantas
com o proposito medicinal, sendo uma alternativa & medicina convencional, principalmente
por ser um recurso acessivel em localidades de baixa renda e de dificil acesso (CARNEIRO
et al., 2015; SRIVASTAVA et al., 2000).

Estimativas da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) apontam que a maioria da

populacdo mundial faz uso de plantas medicinais e seu emprego esta relacionado ao alto
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preco dos medicamentos industrializados, principalmente em paises em desenvolvimento
(RATES, 2001).

De fato, os alimentos contém metabdlitos com grandes potenciais, 0 que intensifica a
busca por substancias obtidas a partir de fontes vegetais. Todavia, para muitas espécies,
estudos cientificos ainda sao escassos (PAN et al., 2009). Sendo assim, existe uma
crescente intensificacdo na pesquisa por alimentos funcionais, dentre as quais se destacam
a familia Liliatae (monocotiledénea), sendo a espécie Dioscorea sp de grande interesse
(BRITO et al., 2011).

7

O inhame é uma espécie de grande valor econdmico e seu cultivo constitui uma
alternativa geradora de emprego e renda para pequenos agricultores (SIQUEIRA, 2009;
BRITO et al., 2011).

Contudo, ainda séo escassas as pesquisas acerca desta espécie, sendo necessario
maior aprofundamento cientifico acerca da composi¢éo fisico-quimica desta espécie a fim
de estimular sua ingestdo na dieta diaria e conhecer seu beneficio nutricional e biol6gico
para a prevencdo de doencas. Logo, visto a intensa comercializacdo que ha desta espécie
vegetal, é imprescindivel que se investigue 0s aspectos nutricionais deste alimento que esta

sendo oferecido ao consumidor.

Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi ampliar o conhecimento fisico-
guimico de Dioscorea sp., verificando sua composi¢ao nutricional e acao antioxidante, a fim
de se obter indicacdes de seu potencial nutricional para contribuir com a qualidade de vida
da populacdo, bem como objetivou-se averiguar se 0 processo de coccao interferia nas

caracteristicas fisico-quimicas.

O interesse pelo processo de coccdo é devido a este ser uma forma de utilizacao do

alimento pela populacéo.

Sendo assim, 0 avanco no conhecimento quimico desta espécie podera beneficiar
tanto a comunidade cientifica na divulgacdo quanto a populacdo na promoc¢ao de seu bem-

estar e melhoria da qualidade de vida.
METODOLOGIA
Material Vegetal

As amostras de inhame (Dioscorea sp.) foram coletadas e selecionadas no municipio
de Campos dos Goytacazes-RJ. Foram descartadas amostras que apresentaram injdrias

mecanica e patolégicas. As amostras selecionadas foram encaminhadas ao laboratorio de
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Bromatologia da Faculdade Redentor de Campos, onde foram submetidas todas as

andlises.
Preparo do Material Vegetal

As amostras foram inicialmente lavadas, descascadas, fatiadas e utilizadas de
acordo com critérios de amostragem. Foram analisadas in natura e apds o processo de
coccao por 15 e 30 minutos no vapor. Todas as analises foram realizadas com a amostra
processada em mixer (OSTER). As andlises foram realizadas em triplicatas e calculadas as

médias para a obtenc¢do do resultado final.
Determinacédo do pH

A determinacdo de pH foi efetuada através do uso do pHmétro (PH Meter Model,
PHS-3B). Foram utilizadas Solugdo Tampédo pH 4 (VETEC) e Solucdo Tampao pH 7
(VETEC) para calibrar o aparelho.

Determinacéo de Acidez Titulavel

Para determinagdo de acidez titulavel foi utilizada a analise quantitativa de acordo
com Cecchi (2000), que determina a acidez total por titulagdo. Foram pipetados 2 mL da
amostra em erlenmeyer de 125mL, adicionado 50 mL de agua destilada e 3 gotas de
fenolftaleina. A titulagdo com NaOH foi padronizada até a visualizacao do ponto de virgem
do indicador. A analise foi realizada em triplicata e o calculo da porcentagem de acidez na

amostra foi realizado mediante a férmula:

% acido = mL NaOH x N xf x P meq / peso da amostra x 100

Peso da amostra (g)

Onde:

mL NaOH= volume gasto de NaOH utilizado na titulagéo
N= Normalidade

f = fator de correcéo

P meqg= Peso de equivaléncia do inhame
Solidos soluveis Totais - ° Brix

Foi usado um refratbmetro digital (ATAGO PR-101) o qual foi higienizado com etanol

e posteriormente colocado algumas gotas da amostra, devidamente filtrada, até cobrir o
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prisma inferior. O resultado foi feito através da leitura direta e apresentado em °Brix (AOAC,
1997- proc. 920.151).

Determinacdo do Teor de Umidade

Para andlise do teor de umidade, os cadinhos de porcelana foram secos com suas
respectivas tampas por meia hora na estufa (MedClave) a 130° C. Posteriormente, foram
colocados no dessecador para esfriar antes da pesagem. Em seguida, efetuou-se a
pesagem de cada cadinho em balanca analitica (Shimadzu - AUY220) e anotou-se seu peso
seco correspondente. Prosseguindo, pesou-se em balanga analitica, aproximadamente 29
da amostra em cada cadinho seco e tarado, o qual foi levado a estufa regulada a 100 — 105
°C por 4 horas a operacao foi repetida até se obter peso constante na pesagem ou que a
diferenca entre as pesagens ndo fosse superior a 0,01g (AOAC, 1997). As andlises foram
realizadas em triplicata. Foi empregada a seguinte formula para obtencéo do valor de % de

umidade.

% Umidade = (PA — PAS) x 100
PA

Onde:
PA = peso da amostra Umida.

PAS = peso da amostra seca
Anadlise de Acucar Redutor

Para determinar a quantidade de aguUcares redutores foi empregado o método por
oxi-reducdo de Método Eynon Lane, que consiste em um meétodo titulométrico. Para as
amostras in natura e cozida por 15 min, foram pesadas 50g de amostra e diluidas e
completadas com agua destilada para volume de 100 mL. As amostras cozidas por 30
minutos, pesou-se 50g de amostra, diluiu em agua destilada e completou o volume para 200

mL.

Os teores de acgucares foram calculados de acordo com o volume gasto na titulagao.
As analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos em g de

acUcares redutores/100g de amostra.
Lipideos

A extracao lipidica foi realizada pelo método de Bligh e Dyer. Para isso, pesou-se
aproximadamente 2g da amostra. Foram adicionados 10 mL de cloroférmio, 20 mL de

metanol e 8 mL de agua destilada, tampando hermeticamente o tubo de ensaio. A solucao

ISSN: 2446-6778 — REINPEC - Péagina 83



foi agitada no agitador magnético (FISATOM mod.772) por alguns minutos e, em seguida,
foram adicionados 10 mL de cloroférmio e 10 mL de solucao de sulfato sodio 1,5%. Apos, foi

agitado por mais 2 minutos, foi deixado separar as camadas de forma natural.

Foi retirado cuidadosamente com pipeta, entre 13 e 15 mL da camada inferior
(cloroférmio) e colocado no tubo. Foi adicionado 1g de sulfato sédio anidro, tampado e
agitado para remover os tracos de agua e filtrado rapidamente em um funil pequeno, usando

papel de filtro; onde a solu¢éo deve ficar limpida.

Foi medido exatamente 5 mL do filtrado, despejado em um béquer e levado para
estufa a 100°C até peso constante, para evaporar 0 solvente. Apés, deixou-se resfriar em

dessecador e pesou-se. Os célculos foram feitos usando-se a formula (CECCHI, 2000):

% lipidios totais: P1 x 4 x 100
peso da amostra (g)
Onde:

P1: Peso da amostra seca
Anadlise de Proteina Qualitativa

A andlise de proteinas qualitativa foi realizada conforme o método colorimétrico de
Biureto (CECCHI, 2000). Deste modo, preparou-se uma solucéo padrao de referéncia isenta

de proteina, onde o resultado € obtido por comparag&o de coloragao.

Para o preparo da solucdo padrdo de referéncia, em um tubo de ensaio, foram
adicionadas 20 gotas de agua, 20 gotas de solucao de hidréxido de sédio (NaOH, 20%) e 5
gotas de solucdo de Sulfato de cobre Il (CuSO,4 (0,25mol/L). Agitaram-se 0s reagentes e
observou-se a coloracéo.

Para o preparo da amostra foram adicionadas 10 gotas de agua destilada, em um
tubo de ensaio, posteriormente foram adicionados 20 gotas de solu¢cdo NaOH (20%) e 5
gotas de solucdo CuSO, (0,25mol/L). Agitou-se a solucdo preparada e comparou-se a
coloracdo da solugédo da amostra com a solugdo padréo de referéncia para determinar o teor
de proteina qualitativa (CECCHI, 2000). Quanto mais roxa-azulada maior o teor de proteina

da amostra.
Andlise de Vitamina C

Para determinacdo do teor de &cido ascoérbico foi utilizado o reativo de Tillmans

(AOAC, 1997), que é um método classico e pratico para titulacdo direta de vitamina C.
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Analise Antioxidante pelo Método DPPH

Este método consiste em adicionar 1mL do extrato em concentracBes que variam de
0,1 - 1000 pg/mL. A este foi adicionado 1 mL de uma solu¢cdo metandlica de DPPH — 0,1mM
(1,1-difenil-2-picrilhidrazila), processando-se a reacdo em 1lh a temperatura ambiente.
Imediatamente, a absorcdo do DPPH foi verificada em 515 nm em um espectrofotometro
UV-Vis (em triplicata). A atividade antioxidante de cada extrato foi expressa pela relacédo da
absorcdo de DPPH, baseado na solu¢cdo de DPPH ausente do extrato (controle negativo) e
uma solucdo de um padrao de substancia aromatica (controle positivo), o 2,6-di-(tert-butil)-4-
metilfenol (BHT). Apés, o percentual sequestrador (PS%) de radicais livres foi calculado. A
capacidade de sequestrar radicais livres foi expressa como percentual de inibicdo da

oxidagao do radical e foi calculada mediante a seguinte férmula (Yen & Duh, 1994):

% de inibic&o= ((ApppH— Aexr)/Aoppn)*100

Onde Apppy € @ absorbancia da solugdo de DPPH e Ag. € a absorbancia da amostra

em solucéo.
RESULTADO E DISCUSSAO

As analises fisico-quimicas sdo de suma importancia para a determinacdo da
composicao nutricional do alimento, sendo assim, pode-se observar os resultados obtidos

nas analises fisico-quimicas na Tabela 1.

Tabela 1: Composicéo fisico-quimica do Inhame in natura e ap0s o0 processo e cocgado (15 e
30 minutos), com seus valores médios e desvio padrao.
Processo de cocgao

Anédlises In natura 15 min. 30 min.
Umidade (%) 73,34 +£0,21 76,91 + 0,05 78,96 + 0,37
Acidez Titulavel (%) 0,13+0,01 0,11 £0,01 0,11 £0,01
pH 6,5 6,5 6,5
Solidos Soluveis (°Brix) 7,5 15 15
Acucar Redutor (%) 0,42 +£0,01 0,69 0,01 0,57 £0,01
Lipidios (%) 0,23+0,1 0,22+0,1 0,16 £0,1
Vitamina C (mg) 8,6 £ 0,01 3,35+0,01 2,04 £0,01
Proteina Presenca Presenca Presenca

Fonte: Elaborado pelos autores
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Conforme pode ser observado na Tabela 1, houve uma pequena variagdo do
percentual de umidade entre amostras, como j4 era de se esperar, devido as caracteristicas

inerentes ao préprio processo de cocgao.

Leonel e Cereda (2001) verificaram um percentual de umidade de 75,3% de umidade
para o inhame in natura. Em concordéncia, em pesquisa realizada por Ceppa (1997) foi
encontrado um resultado similar a 78,92% para umidade para amostra in natura. Ja
Bermudez (1997) encontrou um resultado de 70,3% de umidade para amostra in natura e

Brito et al. (2011) observou 65,62% de umidade para amostra in natura.

De acordo com a Tabela de Composicao de Alimentos (TACO, 2006) o percentual de

umidade encontrado para inhame cru é de 73%.

A determinacdo de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacédo do
estado de conservacdo dos produtos industriais. A andlise de acidez mais comum € a
guantitativa, que determina a acidez total por titulagdo. A acidez total titulavel € a quantidade
de &cido de uma amostra que reage com uma base de concentracédo conhecida (VALOIS et
al., 2014).

Ao determinar a acidez titulavel das amostras, verificou-se para a amostra in
natura o valor foi de 0,13%, para a amostra em coc¢do de 15 minutos o valor foi de 0,11% e
para a amostra em coccdo com 30 minutos o valor foi de 0,11%. Desta forma, verifica-se
gue ndo houve diferenca significativa para as amostras analisadas. Brito et al. (2011)

verificou um valor inferior (aproximadamente 0,5%) para amostra in natura.

A determinacdo do pH é de suma importancia para controlar processos de
deterioracdo de alimentos, os quais podem ocorrer devido ao crescimento microbiano e
atividade enziméatica. Sendo assim, a determinacéo do pH ajuda a preservar a vida Gtil dos
alimentos (CECCHlI, 2000).

Em relacdo ao pH, observou-se que ndo houve diferenca significativa entre o valor
encontrado na amostra in natura, o valor encontrado na amostra com coc¢ao de 15 minutos
e 0 encontrado na amostra com coccdo de 30 minutos. Os resultados mostram que o
potencial hidrogenidnico encontra-se ligeiramente acido. Em Brito et al. (2011) foi
encontrado um valor de 6,3 para amostra in natura, o que corrobora com o valor observado

neste trabalho.

No que tange ao teor de soélidos soluveis, verificou-se que para a amostra in natura
foi de 7,5 °Brix, para a amostra em coccdo com 15 minutos foi de 15° Brix e para a amostra

em cocgdo com 30 minutos foi de 15° Brix. Logo, observou-se uma diferenca significativa da
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amostra in natura para as demais amostras em coccéo. Brito et al. (2011) verificaram o

valor de 8,75% para amostra in natura e 10,33% para amostra in natura processada.

Nos alimentos, os lipidios além de fonte de energia, desempenham fungdes
tecnoldgicas importantes, como participacdo na formacdo de emulsdes e de atuar na
viscosidade dos produtos alimenticios. A Unica caracteristica comum a todos os lipidios é a
de serem soluveis em solventes organicos (éter, cloroférmio, hexano) e ter baixa
solubilidade em agua (BOLZAN, 2013).

Em relacdo ao teor de lipideos observou-se que quanto maior foi tempo de cocgéo
menor foi o teor de lipideo encontrado nas amostras. Brito et al. (2011) observaram um
teor de lipideos de 0,86% para amostra in natura, valor este que é superior ao encontrado
no presente trabalho. Ceppa (1997), por sua vez, verificou valores de lipideos entre 0,12% a
0,23%, resultados estes que sdo proximos ao encontrado no presente trabalho. De acordo
com a Tabela de Composicao de Alimentos (TACO, 2006) o valor de lipideos encontrado no

inhame cru é de 0,2%.

Quanto ao teor de acUcar redutor presente no inhame (Tabela 1) observou-se
diferenca significativa entre a amostra in natura e as demais amostras analisadas
(submetidas a cocc¢ao), verificando-se que quanto maior o teor de agua, menor foi o teor de
acuUcar redutor presente. Em Brito et al. (2011) nado foi encontrado diferenca significativa
entre os valores analisados, sendo 29,5% para amostra in natura e 30,29% para amostra in

natura minimamente processada.

A vitamina C exerce importantes efeitos no organismo, como acdo antioxidante e
auxilio na manutencao do sistema imune. Por este motivo, 0 consumo de frutas e hortali¢cas,
principais fontes desta vitamina, é importantes. Ela atua também na formacédo de colageno,
absorcdo de ferro, sintese de alguns neurotransmissores e na resposta imunoldgica.
Portanto, o conhecimento dos teores desta substancia em diferentes alimentos é de grande
importancia (ARANHA et al., 2000).

Segundo Zapata et al. (2007), a vitamina C é capaz de reduzir nitritos e inibir a
formagdo no estbmago de compostos cancerigenos N-nitrosos. Além disso, héa estudos in
vitro para analisar seu papel protetor contra os danos oxidativos dos constituintes celulares

e das lipoproteinas circulares.

Quanto ao teor de vitamina C (Tabela 1) verificou-se que o processo de cocgao
influenciou na quantidade de vitamina presente na amostra, visto que houve uma diferenca
significativa entre a amostra in natura e as demais amostras analisadas. Observou que

guanto maior foi o tempo de coc¢do, menor foi a quantidade de vitamina C encontrada.
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Em um estudo realizado pela Soares (2014) foi encontrado um valor de 5,6% de
vitamina C para inhame cru, o mesmo valor foi encontrado na Tabela de Composicdo de
Alimentos para inhame cru 5,6% (TACO, 2006).

As proteinas presentes nos alimentos apresentam diversas funcdes, dentre elas
nutritivas e enziméticas. As proteinas nutritivas sao fontes de aminoécidos essenciais para o
organismo humano. Em contrapartida, as enzimas intrinsecas nos alimentos atuam
catalisando reac6es que ocorrem no processo de degradacdo (ZANATTA et al., 2006).

Desse modo, é pertinente estudos que analisem o teor proteico dos alimentos.

Ao analisar qualitativamente o contetdo proteico, observou-se que o inhame possui
um elevado teor de proteinas, visto que apresentou uma coloragdo roxa escura. Em Brito et
al. (2011) o valor encontrado foi de 3,06% para amostra in natura e 2,92% para amostra in
natura minimamente processada. Bermudez (1997), por sua vez, verificou 4,6% de

proteinas na amostra in natura.

De acordo com a Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO, 2006) o valor de

proteina para inhame cru é de 2,1%.

Quanto ao potencial antioxidante ressalta-se, primeiramente, que antioxidantes séo
substancias que retardam a velocidade da oxidagédo através de um ou mais mecanismos,
tais como inibicdo de radicais livres e complexacdo de metais. Eles podem ser sintéticos ou
naturais e, para serem utilizados em alimentos devem ser seguros para a saude (PIETTA et
al., 2000).

A amostra in natura e a amostra submetida ao processo de coc¢do por 15 minutos
foram submetidas a analise antioxidante (Figura 1). Ambas apresentaram potencial
antioxidante em todas as concentracdes testadas (1000, 100 e 10 Og/mL), sendo que para a
amostra in natura ndo houve diferenca significativa no percentual de sequestro dos radicais
livres em relacdo a concentracdo, enquanto que na amostra submetida a cocgdo por 15
minutos houve variagdo, isto €, 952% (1000 [1g/mL), 90,5% (100 [Ng/mL) e
78,6% (1000 Jg/mL).

Além disso, a amostra submetida ao processo de cocgao por 15 minutos apresentou
atividade antioxidante superior ao padrdo comercial BHT (antioxidante amplamente
empregado na industria de alimentos) nas concentra¢cées de 100 e 10 Og/mL. Logo, pode-se

aferir que o inhame € uma boa fonte de compostos com ag&o antioxidante.
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100+

Atividade Antioxidante (%)

Figura 1: Percentual de atividade antioxidante da amostra de inhame in natura e apés processo
de cocgéo por 15 minutos.
Fonte: Elaborado pelos autores
Antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da oxidacado, através de

um ou mais mecanismos, tais como inibicdo de radicais livres e complexagdo de metais.
Eles podem ser sintéticos ou naturais e, para serem utilizados em alimentos, devem ser
seguros para a saude. Alguns dos antioxidantes sintéticos mais importantes séao
hidroxianisol de butila (BHA) e o hidroxitolueno de butila (BHT) e entre os naturais

destacam-se acido ascérbico, vitamina E e B-caroteno (ALMEIDA et al., 2006).

Além disso, estudos jA comprovaram que antioxidantes exdgenos, obtidos dos
alimentos, sdo essenciais para a resisténcia ao estresse oxidativo (SILVA et al., 2010), o
gue contribui para a vida de prateleira do alimento, bem como para a saude do individuo que

consome estes alimentos ricos em antioxidantes.

O uso de antioxidantes em produtos contendo lipidios é uma das principais formas
de se minimizar a rancificacdo, retardar a formacao de produtos téxicos, manter a qualidade
sensorial e nutricional e aumentar a vida-de-prateleira de produtos alimenticios (SILVA et al.,
2010) .

No Brasil, quase nado existem dados sobre os niveis reais de antioxidantes presentes
em todos os alimentos. Em se tratando do inhame, nédo foi encontrada nenhuma pesquisa
sobre sua atividade antioxidante. Portanto, € de fundamental importancia a determinacao
simultdnea dos antioxidantes por diferentes métodos. Recomenda-se que o método que seja

simples, reprodutivel e rapido, permitindo que 6rgaos oficiais fiscalizem e garantam que os
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alimentos estejam dentro de padrfes de qualidade aceitaveis para consumo (TAKEMOTO et
al., 2009).

CONCLUSAO

Conclui-se que o inhame apresentou uma quantidade significativa de nutrientes e de
capacidade antioxidante, podendo auxiliar na prevengcdo de doencas e proporcionar uma
dieta balanceada, conforme suas propriedades. Sendo assim, é importantissimo o seu
consumo para a saude humana. Além disso, os resultados desse projeto contribuiram para

0 avanco do conhecimento cientifico a respeito deste alimento.

Assim, pesquisas nesta area sao de imprescindivel contribuicdo para o

conhecimento cientifico sobre a composicdo quimica e nutricional do Inhame.
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